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Раздел 1. Общие положения 

 

Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального образо-
вания по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (по отраслям) (далее - 

ОПОП) разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-
ское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федера-
ции от 9 декабря 2016 г. № 1565  (далее – ФГОС СПО). 

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной 
деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 
общего образования. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 
декабря 2016 г. № 1565   «Об утверждении федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело»; 

 Приказ Минобрнауки России от 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности  
по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800  

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  
по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 
практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Минтруда России от 07.09.2015 N 597н Об утверждении 
профессионального стандарта "Кондитер»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 
610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар". 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования; 

ОПОП –основная профессиональная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 

http://ivo.garant.ru/document/redirect/71205450/0
http://ivo.garant.ru/document/redirect/71205450/0
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ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 
ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

Цикл ЕН – Математический и общий естественнонаучный цикл 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  
 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист 
по поварскому и кондитерскому делу. 

Получение СПО по специальности допускается только в профессиональной 
образовательной организации или образовательной организации высшего образования 

Формы обучения: заочная. 

Объем образовательной программы в академических часах при получении 
квалификации специалиста среднего звена "специалист по поварскому и кондитерскому 
делу"  на базе среднего общего образования – 4464 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе в заочной форме на базе 
среднего общего образования - 3 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие об-
разовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполне-
нию основных видов деятельности: 

 организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-
рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-
зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-
зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-
зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-
зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

 освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих. 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

 

 

 

Наименование основных видов 
деятельности 

 

 

Наименование 
профессиональных модулей 

Квалификация 

специалист по 
поварскому и 

кондитерскому 
делу 

Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации по-
луфабрикатов для блюд, кули-
нарных изделий сложного ас-
сортимента 

осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных 
категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 

ПМ.04 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
руализации холодных и горя-

осваивается 
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реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

чих десертов, напитков слож-
ного ассортимента с учетом 
потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение процес-
сов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитер-
ских изделий сложного ассорти-
мента с учетом потребностей 
различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных 
категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и контроль теку-
щей деятельности подчиненного 
персонала 

ПМ.06 Организация и кон-
троль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

осваивается 

Освоение одной или нескольких 
профессий рабочих, должностей 
служащих 

ПМ.07 Выполнение работ по 
одной или нескольким про-
фессиям рабочих, служащих 

Повар  

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня фи-
зической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 
виды  

деятельности 

Код и 
наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
сложного 
ассортимента 

ПК 1.1. Орга-
низовывать 
подготовку 
«рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, мате-
риалов для 
приготовления 
полуфабрика-
тов в соответ-
ствии с инст-
рукциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуще-
ствлять обра-
ботку, подго-
товку экзоти-
ческих и ред-
ких видов сы-
рья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного 
водного сырья, 
дичи. 

ПК 1.3. Прово-
дить приготов-
ление и подго-
товку к реали-
зации полу-

Практический опыт: 
в: разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрика-
тов с учетом взаимозаменяемости сырья, про-
дуктов, изменения выхода полуфабрикатов; ор-
ганизации и проведения подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной экс-
плуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; подборе в соот-
ветствии с технологическими требованиями, 
оценке качества, безопасности, обработке раз-
личными методами экзотических и редких ви-
дов сырья, приготовлении полуфабрикатов 
сложного ассортимента; упаковке, хранении 
готовой продукции и обработанного сырья с 
учетом требований к безопасности; контроле 
качества и безопасности обработанного сырья 
и полуфабрикатов; контроле хранения и расхо-
да продуктов. 

Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разраба-
тывать и адаптировать рецептуры полуфабри-
катов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хране-
ние и рациональное использование сырья, про-
дуктов и материалов с учетом нормативов, тре-
бований к безопасности; оценивать их качество 
и соответствие технологическим требованиям; 
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фабрикатов для 
блюд, кули-
нарных изде-
лий сложного 
ассортимента. 

ПК 1.4. Осуще-
ствлять разра-
ботку, адапта-
цию рецептур 
полуфабрика-
тов с учетом 
потребностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 

 

организовывать и проводить подготовку рабо-
чих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; применять рег-
ламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать сани-
тарно-эпидемиологические требования; соблю-
дать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-
сти основного сырья и дополнительных ингре-
диентов, применения ароматических веществ; 
использовать различные способы обработки, 
подготовки экзотических и редких видов сы-
рья, приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента; организовывать упаковку на вы-
нос, хранение с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции.  

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности и производственной санитарии в органи-
зации питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 
требования к качеству, условиям и срокам хра-
нения традиционных, экзотических и редких 
видов сырья, изготовленных из них полуфаб-
рикатов; рецептуру, методы обработки экзоти-
ческих и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; спо-
собы сокращения потерь в процессе обработки 
сырья и приготовлении полуфабрикатов; пра-
вила охлаждения, замораживания, условия и 
сроки хранения обработанного сырья, продук-
тов, готовых полуфабрикатов; правила состав-
ления заявок на продукты.  

Организация и 
ведение про-
цессов приго-
товления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации го-
рячих блюд, 
кулинарных из-
делий, закусок 
сложного ас-
сортимента с 

ПК 2.1. Орга-
низовывать 
подготовку ра-
бочих мест, 
оборудования, 
сырья, мате-
риалов для 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, заку-
сок сложного 

Практический опыт: 
в: разработке ассортимента горячей кулинар-
ной продукции с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания; разработке, адаптации рецептур с 
учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания; организации и проведении под-
готовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в 
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учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 2.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации супов 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, не-
продолжитель-
ное хранение 
горячих соусов 
сложного ас-
сортимента. 

ПК 2.4. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд и гарни-
ров из овощей, 
круп, бобовых, 
макаронных 
изделий слож-
ного ассорти-
мента с учетом 
потребностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-

соответствии с инструкциями и регламентами 
подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 
различными методами, творческом оформле-
нии, эстетичной подаче горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; упаковке, хранении готовой про-
дукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой ку-
линарной продукции; контроле хранения и рас-
хода продуктов. 

Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разраба-
тывать и адаптировать рецептуры горячей ку-
линарной продукции в соответствии с измене-
нием спроса, с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания; обеспечивать наличие, контролиро-
вать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нор-
мативов, требований к безопасности; оценивать 
их качество и соответствие технологическим 
требованиям; организовывать и проводить под-
готовку рабочих мест, технологического обо-
рудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и по-
дачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
организовывать их упаковку на вынос, хране-
ние с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции; соблюдать правила сочетаемо-
сти, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ. 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности и производственной санитарии в органи-
зации питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 
требования к качеству, условия и сроки хране-
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живания. 

ПК 2.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд из яиц, 
творога, сыра, 
муки сложного 
ассортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.6. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.7. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд из мяса, 
домашней пти-
цы, дичи и 
кролика слож-
ного ассорти-

ния супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
рецептуры, современные методы приготовле-
ния, варианты оформления и подачи супов, го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; актуальные направ-
ления в приготовлении горячей кулинарной 
продукции; способы сокращения потерь и со-
хранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецеп-
тур, составления заявок на продукты; виды и 
формы обслуживания, правила сервировки сто-
ла и правила подачи горячих блюд, кулинар-
ных изделий и закусок;  
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мента с учетом 
потребностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 

ПК 2.8. Осуще-
ствлять разра-
ботку, адапта-
цию рецептур 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, заку-
сок, в том чис-
ле авторских, 
брендовых, ре-
гиональных с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

Организация и 
ведение про-
цессов приго-
товления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации хо-
лодных блюд, 
кулинарных из-
делий, закусок 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.1. Орга-
низовывать 
подготовку ра-
бочих мест, 
оборудования, 
сырья, мате-
риалов для 
приготовления 
холодных 
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 3.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, не-
продолжитель-
ное хранение 
холодных со-
усов, заправок 

Практический опыт: 
в: разработке ассортимента холодной кулинар-
ной продукции с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания; разработке, адаптации рецептур с 
учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания; организации и проведении под-
готовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами 
подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 
различными методами, творческом оформле-
нии, эстетичной подаче холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; упаковке, хранении готовой про-
дукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой ку-
линарной продукции; контроле хранения и рас-
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с учетом по-
требностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 

ПК 3.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации салатов 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.4. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации канапе, 
холодных заку-
сок сложного 
ассортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных блюд из 
рыбы, нерыб-
ного водного 

хода продуктов. 

Умения: 
 разрабатывать, изменять ассортимент, разра-
батывать и адаптировать рецептуры холодной 
кулинарной продукции в соответствии с изме-
нением спроса, с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания; обеспечивать наличие, контроли-
ровать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нор-
мативов, требований к безопасности; оценивать 
их качество и соответствие технологическим 
требованиям; организовывать и проводить под-
готовку рабочих мест, технологического обо-
рудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и по-
дачи холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; соблюдать 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиен-
тов, применения ароматических веществ; пор-
ционировать (комплектовать), эстетично упа-
ковывать на вынос, хранить с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции.  
 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности и производственной санитарии в органи-
зации питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 
требования к качеству, условия и сроки хране-
ния холодных блюд, кулинарных изделий и за-
кусок сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; рецептуры, 
современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; актуальные направления в приго-
товлении холодной кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пи-
щевой ценности продуктов при приготовлении 
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сырья сложно-
го ассортимен-
та с учетом по-
требностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 

ПК 3.6. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных блюд из 
мяса, домаш-
ней птицы, ди-
чи сложного 
ассортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.7. Осуще-
ствлять разра-
ботку, адапта-
цию рецептур 
холодных 
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок, в 
том числе ав-
торских, брен-
довых, регио-
нальных с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий по-
требителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

холодной кулинарной продукции; правила со-
ставления меню, разработки рецептур, состав-
ления заявок на продукты; виды и формы об-
служивания, правила сервировки стола и пра-
вила подачи, холодных блюд, кулинарных из-
делий и закусок. 
 

  

 

 

 

ПК 4.1. Орга-
низовывать 

Практический опыт: 
в: разработке ассортимента холодных и горя-
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Организация и 
ведение про-
цессов приго-
товления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации хо-
лодных и горя-
чих десертов, 
напитков слож-
ного ассорти-
мента с уче-
том потребност
ей различных 

категорий по-
требителей, ви-
дов и форм об-
служивания 

 

 

 

 

 

подготовку ра-
бочих мест, 
оборудования, 
сырья, мате-
риалов для 
приготовления 
холодных и го-
рячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в со-
ответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 4.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных десертов 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
десертов слож-
ного ассорти-
мента с учетом 
потребностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 

ПК 4.4. Осуще-
ствлять приго-

чих десертов, налитков с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; разработке, адаптации ре-
цептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида 
и формы обслуживания; организации и прове-
дении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования, производственного ин-
вентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; подборе в соответствии с техно-
логическими требованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, при-
готовление различными методами, творческом 
оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих десертов, напитков сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; упаковке, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасно-
сти; контроле качества и безопасности готовой 
кулинарной продукции; контроле хранения и 
расхода продуктов. 

Умения: 
 разрабатывать, изменять ассортимент, разра-
батывать и адаптировать рецептуры холодных 
и горячих десертов, напитков в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасно-
сти; оценивать их качество и соответствие тех-
нологическим требованиям; организовывать и 
проводить подготовку рабочих мест, техноло-
гического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; применять, комбинировать раз-
личные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-
няемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических ве-
ществ; порционировать (комплектовать), эсте-
тично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции.  
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товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных напитков 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
напитков 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.6. Осуще-
ствлять разра-
ботку, адапта-
цию рецептур 
холодных и го-
рячих десертов, 
напитков в том 
числе автор-
ских, брендо-
вых, регио-
нальных с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий по-
требителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

 

Знания: 
 требования охраны труда, пожарной безопас-
ности и производственной санитарии в органи-
зации питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 
требования к качеству, условия и сроки хране-
ния холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; рецептуры, 
современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональ-
ных; актуальные направления в приготовлении 
десертов и напитков; способы сокращения по-
терь и сохранения пищевой ценности продук-
тов при приготовлении холодных и горячих де-
сертов, напитков; правила составления меню, 
разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; виды и формы обслуживания, пра-
вила сервировки стола и правила подачи хо-
лодных и горячих десертов, напитков.  
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Организация и 
ведение про-
цессов приго-
товления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных конди-
терских изде-
лий сложного 
ассортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.1. Орга-
низовывать 
подготовку ра-
бочих мест, 
оборудования, 
сырья, мате-
риалов для 
приготовления 
хлебобулоч-
ных, мучных 
кондитерских 
изделий разно-
образного ас-
сортимента в 
соответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 
ПК 5.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, хра-
нение отделоч-
ных полуфаб-
рикатов для 
хлебобулоч-
ных, мучных 
кондитерских 
изделий. 
ПК 5.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление, подго-
товку к реали-
зации хлебобу-
лочных изде-
лий и празд-
ничного хлеба 

Практический опыт: 
в: разработке ассортимента хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания; разработке, адапта-
ции рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-
рья, продуктов, изменения выхода продукции, 
вида и формы обслуживания; организации и 
проведении подготовки рабочих мест кондитера, 
пекаря, подготовке к работе и безопасной экс-
плуатации технологического оборудования, про-
изводственного инвентаря, инструментов, весо-
измерительных приборов в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; подборе в соответст-
вии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности кондитерского сырья, 
продуктов, отделочных полуфабрикатов; приго-
товлении различными методами, творческом 
оформлении, эстетичной, подаче хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных; упаковке, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, от-
делочных полуфабрикатов; подготовке к исполь-
зованию и хранении отделочных полуфабрика-
тов промышленного производства; контроле ка-
чества и безопасности готовой кулинарной про-
дукции; контроле хранения и расхода продуктов. 
Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разраба-
тывать и адаптировать рецептуры хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий в соответ-
ствии с изменением спроса, с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с 
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сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 
ПК 5.4. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление, подго-
товку к реали-
зации мучных 
кондитерских 
изделий слож-
ного ассорти-
мента с учетом 
потребностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 
ПК 5.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление, подго-
товку к реали-
зации пирож-
ных и тортов 
сложного ас-
сортимента с 
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.6. Осуще-
ствлять разра-
ботку, адапта-
цию рецептур 
хлебобулоч-

учетом нормативов, требований к безопасно-
сти; оценивать их качество и соответствие тех-
нологическим требованиям; организовывать и 
проводить подготовку рабочих мест, техноло-
гического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; соблюдать правила сочетаемо-
сти, взаимозаменяемости, рационального ис-
пользования основных и дополнительных ин-
гредиентов, применения ароматических, кра-
сящих веществ; проводить различными мето-
дами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формование, выпечку, отдел-
ку хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей; 
хранить, порционировать (комплектовать), эс-
тетично упаковывать на вынос готовую про-
дукцию с учетом требований к безопасности. 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасно-
сти и производственной санитарии в организа-
ции питания; виды, назначение, правила безо-
пасной эксплуатации технологического обору-
дования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; ассортимент, требования 
к качеству, условия и сроки хранения хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий сложно-
го ассортимента; актуальные направления в об-
ласти приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; рецептуры, современные 
методы подготовки сырья, продуктов, приготов-
ления теста, отделочных полуфабрикатов, фор-
мовки, варианты оформления, правила и спосо-
бы презентации хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента, в том 
числе авторские, брендовые, региональные; пра-
вила применения ароматических, красящих ве-
ществ, сухих смесей и готовых отделочных по-
луфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных 
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ных, мучных 
кондитерских 
изделий, в том 
числе автор-
ских, брендо-
вых, регио-
нальных с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий по-
требителей. 

кондитерских изделий; способы сокращения по-
терь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; правила разработки ре-
цептур, составления заявок на продукты.  
 

 

 

 

Организация и 
контроль теку-
щей деятельно-
сти подчинен-
ного персонала 

ПК 6.1. Осуще-
ствлять разра-
ботку ассорти-
мента кулинар-
ной и конди-
терской про-
дукции, раз-
личных видов 
меню с учетом 
потребностей 
различных ка-
тегорий потре-
бителей, видов 
и форм обслу-
живания. 

ПК 6.2. Осуще-
ствлять теку-
щее планиро-
вание, коорди-
нацию дея-
тельности под-
чиненного пер-
сонала с уче-
том взаимодей-
ствия с други-
ми подразделе-
ниями. 

ПК 6.3. Орга-
низовывать ре-
сурсное обес-
печение дея-
тельности под-
чиненного пер-
сонала. 

ПК 6.4. Осуще-
ствлять органи-

Практический опыт: 
в: разработке различных видов меню, разра-
ботке и адаптации рецептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; орга-
низации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; осуществлении те-
кущего планирования деятельности подчинен-
ного персонала с учетом взаимодействия с дру-
гими подразделениями; организации и контро-
ле качества выполнения работ по приготовле-
нию блюд, кулинарных и кондитерских изде-
лий, напитков по меню; обучении, инструкти-
ровании поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте. 

Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и 
стандартной организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
организовывать рабочие места различных зон 
кухни; оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других ресурсов; 
взаимодействовать со службой обслуживания и 
другими структурными подразделениями орга-
низации питания; разрабатывать, презентовать 
различные виды меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; изменять ассортимент в 
зависимости от изменения спроса; составлять 
калькуляцию стоимости готовой продукции; 
планировать, организовывать, контролировать 
и оценивать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребно-
сти организации питания; обучать, инструкти-
ровать поваров, кондитеров, других категорий 



19 

 

зацию и кон-
троль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала. 

ПК 6.5. Осуще-
ствлять инст-
руктирование, 
обучение пова-
ров, кондите-
ров, пекарей и 
других катего-
рий работников 
кухни на рабо-
чем месте. 

 

работников кухни на рабочих местах; управ-
лять конфликтными ситуациями, разрабаты-
вать и осуществлять мероприятия по мотива-
ции и стимулированию персонала; предупреж-
дать факты хищений и других случаев наруше-
ния трудовой дисциплины; рассчитывать по 
принятой методике основные производствен-
ные показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную доку-
ментацию; организовывать документооборот. 

Знания: 
нормативные правовые акты в области органи-
зации питания различных категорий потреби-
телей; основные перспективы развития отрас-
ли; современные тенденции в области органи-
зации питания для различных категорий потре-
бителей; классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; принципы ор-
ганизации процесса приготовления кулинарной 
и кондитерской продукции, способы ее реали-
зации; правила отпуска готовой продукции из 
кухни для различных форм обслуживания; пра-
вила организации работы, функциональные 
обязанности и области ответственности пова-
ров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников кухни; методы планирования, кон-
троля и оценки качества работ исполнителей; 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персона-
ла; методы контроля возможных хищений за-
пасов; основные производственные показатели 
подразделения организации питания; правила 
первичного документооборота, учета и отчет-
ности; формы документов, порядок их запол-
нения; программное обеспечение управления 
расходом продуктов и движением готовой про-
дукции; правила составления калькуляции 
стоимости; правила оформления заказа на про-
дукты со склада и приема продуктов со склада 
и от поставщиков, ведение учета и составления 
товарных отчетов; процедуры и правила инвен-
таризации запасов;  

Освоение одной 
или нескольких 
профессий ра-
бочих, должно-
стей служащих 

 Практический опыт: 
–подготовки, уборки рабочего места;  
–подготовки к работе, безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов;  

–обработки различными методами, подго-
товки традиционных видов овощей, грибов, ры-
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бы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кро-
лика; 

 –приготовления, порционирования (ком-
плектования), упаковки на вынос, хранения об-
работанных овощей, грибов, рыбы, мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика, готовых полу-
фабрикатов разнообразного ассортимента;  

–выборе, оценке качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, эстетичной подаче су-
пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;  

–выбора, оценки качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческого оформления, эстетичной подачи са-
латов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;  

–выборе, оценке качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, эстетичной подаче хо-
лодных и горячих сладких блюд, десертов, на-
питков разнообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных;  

–упаковке, складировании неиспользован-
ных продуктов; 

–оценке качества, порционировании (ком-
плектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой про-
дукции; 
 –ведения расчетов с потребителями 

Умения: 
–подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструменты, весо-
измерительные приборы в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; oраспознавать недоб-
рокачественные продукты; 

 –выбирать, применять, комбинировать раз-
личные методыобработки (вручную, механиче-
ским способом), подготовки сырья с учетом его 
вида, кондиции, технологических свойств, ра-
ционального использования, обеспечения безо-
пасности, приготовления полуфабрикатов разно-
образного ассортимента;  

–оценивать наличие, проверять органолеп-
тическим способом качество, безопасность обра-
ботанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, пряностей, приправ и других расход-
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ных материалов; обеспечивать их хранение в со-
ответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

 –своевременно оформлять заявку на склад;  
–осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 
 –владеть техникой работы с ножом при на-

резке, измельчении, филитировании, править ку-
хонные ножи;  

–соблюдать правила сочетаемости, взаимо-
заменяемости,рационального использования сы-
рья и продуктов, подготовки и адекватного при-
менения пряностей и приправ;  

–проверять качество готовых полуфабрика-
тов, осуществлять упаковку, маркировку, скла-
дирование, хранение неиспользованных пище-
вых продуктов, обработанного сырья, готовых 
полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
условия и сроки хранения, осуществлять рота-
цию сырья, продуктов;  

–выбирать, применять, комбинировать спо-
собы приготовления, творческого оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

 –выбирать, применять, комбинировать спо-
собы приготовления, творческого оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  

–выбирать, применять, комбинировать спо-
собы приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных;  
–оценивать качество, порционировать (ком-
плектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

Знания: 
–требований охраны труда, пожарной безо-

пасности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания, в том числе 
системы анализа, оценки и управления опасны-
ми факторами (системы ХАССП);  

−видов, назначения, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правил 
ухода за ним;  
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−требований к качеству, условиям и срокам 
хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-
ного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 
них;  

−ассортимента, рецептур, требований к ка-
честву, условиям и срокам хранения полуфабри-
катов, методов обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов;  

−нормы расхода, способы сокращения по-
терь, сохранение пищевой ценности при обра-
ботке сырья и приготовлении полуфабрикатов, 
горячих и холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок различного ассортимента;  

–ассортимента, рецептур, требований к ка-
честву, условиям и срокам хранения, методам 
приготовления, вариантам оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;  

–правил и способов сервировки стола, пре-
зентации супов, горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок;  

–ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, условия и сроки хранения, методы при-
готовления, варианты оформления и подачи са-
латов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 –правила и способы сервировки стола, пре-
зентации салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  

–ассортимент, требования к качеству, усло-
виям и срокам хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, на-
питков, в том числе региональных;  

–правила и способы сервировки стола, пре-
зентации холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных;  
–способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовле-
нии 

 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

Код личност-
ных результа-
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 тов реализации 
программы 
воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирую-
щий приверженность принципам честности, порядочности, откры-
тости, экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добро-
вольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граж-
данского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граж-
дан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 
субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиант-
ным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждаю-
щий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осоз-
нающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-
нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-
ного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-
ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-
дине, принятию традиционных ценностей   многонационального 
народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-
щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, 
во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и транс-
ляции культурных традиций и ценностей многонационального рос-
сийского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-
ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-
щий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 
азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий ЛР 11 



24 

 

основами эстетической культуры.  

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, про-
ектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничаю-
щий с коллективом, осознанно выполняющий профессиональные 
требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, 
трудолюбивый, критически мыслящий, демонстрирующий профес-
сиональную жизнестойкость. Способный в цифровой среде исполь-
зовать различные цифровые средства. 
 

ЛР 13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессио-
нального выбора, предопределенные психофизиологическими осо-
бенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохране-
нию здоровья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реак-
ции на критику. ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирую-
щий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их 
освоению, избегающий безработицы, мотивированный к освоению 
функционально близких видов профессиональной деятельности, 
имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие 
характеристики. 

ЛР 16 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 
образовательной организации. ЛР 17 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономиче-
ского, информационного и социокультурного развития России, гото-
вый работать на их достижение. 

ЛР 18 

Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлек-
сивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии лич-
ной успешности, признающий ценность непрерывного образования. 

ЛР 19 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой 
экономики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, вы-
двигать альтернативные варианты действий с целью выработки но-
вых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как 
результативный и привлекательный участник трудовых отношений. 

ЛР 20 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сфе-
рах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных соци-
альных ролей, востребованных бизнесом, обществом и государст-
вом. 

ЛР 21 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-
димой для выполнения задач профессиональной деятельности. ЛР 22 
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Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в 
ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 23 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-
ностное развитие. ЛР 24 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. ЛР 25 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государст-
венном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста. 

ЛР 26 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. (в 
ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747). 

ЛР 27 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продук-
ции. Обладающий экономической и финансовой культурой, эконо-
мической грамотностью, а такж есобственнойадекватной позицией 

отношению к социально-экономической действительности. 

ЛР 28 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность. 

ЛР 29 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса и в многообразных обстоятельствах. Понимающий сущность 

нравственных качеств и черт характера окружающих людей и, 
следовательно, умеющий находить индивидуальный подход к каж-
дому клиенту.  

ЛР 30 

Осознающий выбор специальности 43.02.15  Поварское и кондитер-
ское дело и возможностейреализации собственных жизненных пла-
нов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 
участия в решении личных, общественных, государственных, обще-
национальных проблем. 

ЛР 31 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

 субъектами образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ЛР 32 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укреп-
ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-
жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 33 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 
такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 

ЛР 34 

 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

5.1. Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, 
формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 
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Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих и 
профессиональных компетенций, предусмотренных  ФГОС СПО, и должна составлять не 
более 70 процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 30 процентов) дает возмож-
ность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым должен быть готов вы-
пускник, освоивший образовательную программу, согласно выбранной квалификации, ука-
занной во  ФГОС СПО (далее - основные виды деятельности), углубления подготовки обу-
чающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части образова-
тельной программы образовательная организация определяет самостоятельно в соответствии 
с требованиями настоящего пункта, а также с учетом ПООП. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

 общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

 математический и общий естественнонаучный цикл; 

 общепрофессиональный цикл; 

 профессиональный цикл; 

 государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением квалифика-
ции специалиста среднего звена, указанной во ФГОС СПО. 

 

Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и модулей образова-
тельной программы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПО-
ОП по соответствующей специальности. 

В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем есте-
ственнонаучном, общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные цик-
лы) образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии 
с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное за-
нятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоя-
тельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образова-
тельной программы в очной форме обучения должно быть выделено не менее 70 процентов 
от объема учебных циклов образовательной программы, предусмотренного  ФГОС СПО, в 
заочной форме обучения - не менее 10 процентов. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осу-
ществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными образо-
вательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения 
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запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 
модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, преду-
смотренными ФГОС СПО. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 
практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися про-
фессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 
несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 
профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на прове-
дение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов 
от профессионального цикла образовательной программы. 

Рабочие программы общеобразовательных предметов, учебных дисциплин, 
профессиональных модулей рассмотрены и приняты на заседаниях соответствующих 
цикловых комиссий. Рабочие  программы общеобразовательных предметов и учебных 
дисциплин представлены в приложении 3. Рабочие программы профессиональных модулей - 

в приложении 4. 
При реализации курсов, дисциплин (модулей), практики, иных компонентов образо-

вательных программ, предусмотренных учебным планом, образовательная деятельность мо-
жет быть организована в форме практической подготовки. Реализация компонентов образо-
вательной программы в форме практической подготовки может осуществляться непрерывно 
либо путем чередования с реализацией иных компонентов образовательной программы в со-
ответствии с учебным планом (приложение 1) и календарным учебным графиком (приложе-
ние 2).  Практическая подготовка при реализации курсов, дисциплин (модулей) организуется 
путем проведения практических занятий, практикумов, лабораторных работ и иных анало-
гичных видов учебной деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполне-
нии отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  
Практическая подготовка при проведении практики организуется путем непосредственного 
выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессио-
нальной деятельностью. 

5.2. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 
программы: 

 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 
социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 
ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 
компетенций специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  
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– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 
для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 
– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 
развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 
воспитания. 

 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 7. 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 8. 

 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 
программы 

 

Образовательная организация должна располагать на праве собственности или ином 
законном основании материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 
видов учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом, с учетом 
ПООП и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 
нормам. 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 
проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 
учитывающими требования международных стандартов. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть оснащены ком-
пьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную информа-
ционно-образовательную среду образовательной организации (при наличии). 

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных техно-
логий, допускается применение специально оборудованных помещений, их виртуальных 
аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом ли-
цензионного программного обеспечения. 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты 

 

социально-экономических дисциплин 

иностранного языка 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
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информационных технологий в профессиональной деятельности 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

экологических основ природопользования 

технологии кулинарного и кондитерского производства 

организации хранения и контроля запасов сырья 

организации обслуживания 

Кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского произ-
водства, технологии кулинарного и кондитерского производства, осна-
щенных оборудованием:доской учебной, рабочим местом преподавателя, 
столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муля-
жей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. 

Лаборатории: 
 

Химии 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 
блюд, кулинарных изделий,сладких блюд, десертов и напитков) 
Учебный кондитерский цех 

Спортивный 
комплекс 

спортивный зал 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место 
для стрельбы; 

Залы 

 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
актовый зал. 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-
изводственную практику. 

Учебная практика реализуется в профессиональной образовательной организации и 
требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих вы-
полнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных моду-
лей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 
профессионального мастерства.  

Производственная практика реализуется в организациях, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся, и обеспечивающих деятельность 
обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование организаций и оснащение рабочих мест производственной практики 
должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 
обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 
предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и 
оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 
программы 

 

 Реализация ОПОП осуществляется образовательной организацией на 
государственном языке Российской Федерации. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе при-
менять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 
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Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными издания-
ми и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине, модулю из расчета одно печат-
ное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обу-
чающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 
последние 5 лет. 

Обеспечен доступ обучающихся к ЭБС. В случае наличия электронной информацион-
но-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставле-
нием права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной 
системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 
быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптиро-
ванными к ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документа-
цией по всем общеобразовательным предметам, дисциплинам, модулям. 

ОПОП обеспечена учебно-методической документацией по учебным дисциплинам, 
учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП.  

Внеаудиторная работа обеспечена методическим сопровождением в соответствии с 
объемом времени, затрачиваемым на ее выполнение.  

Обучающимся предоставлена возможность оперативного обмена информацией с рос-
сийскими образовательными организациями, иными организациями и доступ к современным 
профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.  

 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  
 

Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 
эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.) 
– массовые и социокультурные мероприятия; 
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 
–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 
– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты 

и др); 
– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
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6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 
образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образователь-
ной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и работников органи-
заций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-
тельности, указанной во ФГОС СПО (имеющих стаж работы в данной профессиональной 
области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отве-
чать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и 
(или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 
должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повыше-
ния квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельно-
сти которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной во  ФГОС 
СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности кото-
рых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в  ФГОС СПО, в об-
щем числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися профес-
сиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 
программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 
образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 
укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 
27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 
реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 
преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 
средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 
государственной социальной политики». 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения государст-
венной итоговой аттестации  
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Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квали-
фикационной работы (дипломная работа (дипломный проект). По усмотрению образователь-
ной организации демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную 
работу или проводится в виде государственного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 
и (или) государственного экзамена образовательная организация определяет самостоятельно 
с учетом ПООП. 

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабаты-
вается программа государственной итоговой аттестации, для текущей и промежуточной ат-
тестации - фонды оценочных средств. 

Фонды оценочных средств для проведения промежуточной  аттестации  приведены в 
приложении 5. Программа государственной итоговой аттестации – в приложении 6. 
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